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TIRAMISU 


Pour 6 personnes: 500 g de mascarpone, 4 jaunes d'oeuf, 2 blancs d'oeuf, 100 g de sucre, 2 
cuillers de liqueur (cognac), 200 g de boudoirs, 25 cl de café espresso ou café très fort, 
paillettes de chocolat ou cacao en poudre. Battez les jaunes d'oeuf avec le sucre. Ajoutez y le 
mascarpone, la liqueur en prenant soin de bien mélanger, montez en neige les blancs d'oeuf et 
incorporez les doucement à la masse déjà préparée. Baignez la moitié des boudoirs les uns 
après les autres dans le café (rapidement afin qu'ils ne tombent pas en morceaux) et disposer 
les sur un plat en verre ou en porcelaine. Couvrez les avec la moitié de crème de mascarpone. 
Recommencez l'opération avec l'autre moitié des boudoirs et de la crème de mascarpone. 
Garnissez en saupoudrant avec le chocolat et laissez reposer quelques heures en frigo. N.B.: 
ce dessert peut être mis en congélateur une demi heure avant de le servir afin qu'il soit un peu 
gelé. 


TIRAMISU AUX CERISES 


Pour 4 personnes: 600 £g de cerises, 250 g de sucre en poudre, 2 c à soupe de sucre glace, 1 
bâton de cannelle, 250 g de mascarpone, 1 sachet de sucre vanillé, 2 gros oeufs, 1 c à soupe de 
Marasquin ou de rhum, 1 c à soupe bombée de cacao en poudre. 


Lavez les cerises, épongez les, équeutez-les et dénoyautez-les. Mettez-les dans une casserole 
avec le bâton de cannelle et 100 g de sucre en poudre. Couvrez et laissez cuire pendant 30 mn 
à feu doux. Laissez refroidir. Dans un saladier mélangez le mascarpone avec les 2 jaunes 
d'oeufs, le sucre vanillé et 150 g de sucre en poudre. Ajoutez le parfum de votre choix. Battez 
au fouet électrique les blancs d'oeufs en neige très ferme, ajoutez le sucre glace, vous devez 
obtenir une meringue bien lisse. Incorporez délicatement celle-ci à la préparation au fromage. 
Dans le fond d'un plat creux (ou de coupelles individuelles), versez les cerises et leur jus de 
cuisson, recouvrez-les de la mousse au mascarpone, lissez bien la surface. Gardez au frais 
toute une nuit. Au moment de déguster, saupoudrez le dessert de cacao. 


